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Segons la seva experiència, quina
haestat l’evolucióde labromatolo-
gia com a disciplina acadèmica i
quines en són les perspectives?
Labromatologia, que estudia els ali-
ments en tots els àmbits que laUnió
Europea expressa com «des de la
granja al plat», és una ciència d’a-
plicació d’altres disciplines més
generals, químiques i biològiques.
Segons el que avui entenem com a
mètode científic, que de fet sorgeix
al segle XIX, la bromatologia, lògica-
ment, es comença a desenvolupar
més tard que la química orgànica, la
química analítica, la fisicoquímica,
l’enginyeria química, la bioquímica,
la fisiologia vegetal i animal, i altres
ciències bàsiques que la bromatolo-
gia orienta cap als aliments. Això té
el seu reflex en l’entrada de la bro-
matologia en els plans d’estudi uni-
versitaris, essent les facultats de
veterinària i farmàcia les que clàssi-
cament la tenien en els seus currí-
culums, més orientada a la inspec-
ció i als aliments d’origen animal
a les facultats de veterinària, i a
l’anàlisi i als aliments d’origen vege-
tal i les aigües a les facultats de far-
màcia. A les facultats de farmàcia a
Espanya, per exemple, comença a
aparèixer, al segle XIX, com una ex-
tensió de l’anàlisi química, amb fi-
nalitats de control de fraus i de qua-
litat, i no és fins als anys 1930que en
aquestes facultats ja adquireix una
certa autonomia i aborda l’estudi
de les característiques, composició i
tecnologia dels aliments, però enca-
ra es limitava força a la consideració
dels aliments fins que, per dir-ho en
termes planers, arribaven a la boca.
Era una ciència «experimental».
D’altra banda, l’estudi dels efectes
dels aliments sobre l’organisme (de
la boca cap endins), és a dir, la nu-
trició, que té la bioquímica i la fisio-
logia humana com a fonament,
s’havia desenvolupatmés en l’àmbit
de les ciències mèdiques, tot i que
grans científics del segle XIX, com
Liebig, ja havien treballat en les dues
vessants.
En rigor, l’estudi dels aliments ha
de tenir en compte el seudestí final,
la nutrició humana i la salut de les
persones i les col·lectivitats, i per
això és significatiu, i molt positiu,
que, quan amb la reforma universi-
tària dels anys 1980 del segle passat
s’estructuren les disciplines en les
anomenades àrees de coneixement,
es crea la de «nutrició i bromatolo-
gia». També és molt il·lustratiu que,
fins no fa gaire, es considerés que la
bromatologia era una ciència «me-
nor», molt aplicada i una mica «de
cuina», en certa manera d’un «rang
inferior» a ciències més bàsiques i
«científiques» com la fisiologia, la
bioquímica o la química orgànica.
Això avui ha canviat radicalment i
els grupsde recercad’aquestes cièn-
cies han descobert l’interès dels te-
mes relacionats amb els aliments i
l’alimentació, i en els departaments
de nutrició i bromatologia de les
universitats, i en molts d’altres, així
com en centres de recerca, s’abor-
den aquests problemes amb tots els
recursos i tecnologies de la ciència
actual. Un exemple d’això és que
avui universitats i centres de casa
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nostra i d’arreu estudien fins i tot les
relacions entre la cuina i la ciència,
cosaque faun tempshauria semblat
gairebéuna frivolitat. Les perspecti-
ves, doncs, són molt bones, perquè
ara tothom és conscient de les rela-
cions entre l’alimentació i la salut.
Aixòha tingut la seva repercussió en
els estudis universitaris, on, desde ja
fa uns anys, es poden cursar com a
graus universitaris amb entitat prò-
pia Ciència i tecnologia d’aliments i
Nutrició humana i dietètica.
Què en pensa, dels conceptes com
alimentsmedicament i nutrigenò-
mica?
Lanutrigenètica i la nutrigenòmica,
és a dir, l’estudi de les relacions en-
tre l’alimentació i la genètica, abor-
den l’estudi, ambbases científiques
actuals i consistents, de les influèn-
cies dels aliments sobre l’organisme
humà. La nutrigenètica, com diuen
Ordovás i Carmena, estudia l’efecte
de la variació genètica en la interac-
ció entre dieta, salut i malaltia, per
entendre les variants gèniques asso-
ciades a les respostes diferencials
als nutrients, amb l’objectiu depro-
posar recomanacionsdietètiques re-
lacionades ambels riscos i beneficis
dels components dels alimentsper a
la persona, amb l’objectiu últim
d’arribar a la «nutrició personalitza-
da o individualitzada». La nutrige-
nòmica se centra en l’efecte dels
nutrients sobre el genoma, el pro-
teoma i el metaboloma.
Els aliments tenen influència en
la salut de les persones, però no són
medicaments. Els aliments enriquits
o suplementats per compensar dè-
ficits nutricionals, els anomenats
productes per a règims especials o
aliments dietètics per a persones en
situacions fisiològiques o patològi-
ques especials (lactància artificial,
celiaquia, diabetis), els aliments fun-
cionals (ambalgunefectebeneficiós
per a la salut més enllà de nodrir,
queajudenenel tractamento lapre-
venció de patologies) i els comple-
ments alimentosos poden ajudar a
evitar o reduir el consum de medi-
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guns professionals sanitaris que es
veuquehanoblidat el que s’ensenya
a la universitat), o els disbarats que
circulen per Internet als quals mol-
ta gent dóna credibilitat.
Cal començar per la pràctica
d’una alimentació racional a casa i
per fomentar l’educació alimentà-
ria a les escoles, en el benentès que
nohemdepassar als centres d’ense-
nyamentmés responsabilitats de les
que els toquen, ja que fonamental-
ment l’educació alimentària és cosa
dels pares i la família. També és im-
portant que els experts responsa-
bles, els òrgans de les administra-
cions i les societats i associacions
relacionats amb l’alimentaciódifon-
guin les proves científiques, degu-
dament matisades amb els dubtes
que hi pugui haver, apel·lant a la ra-
cionalitat. Pel que fa a la publicitat,
cal tenir en compte que els missat-
ges solen passar uns certs controls,
tot i que a vegadeshi ha anuncis que
són esbiaixats i poden induir a er-
rors. Enqualsevol cas, es tractadeno
cansar-se i seguir insistint, i aquí
hem de col·laborar tots, productors
i empreses, perquè lamajoria volen
fer les cosesbé, les organitzacionsde
consumidors i els professionals, que
hem de tenir present que la nostra
feina no acaba en els laboratoris,
universitats, clíniques o indústries,
sinó que hem de fer arribar els co-
neixements científics sobre nutrició
i bromatologia al públic en general.
Com influeixen elsmovimentsmi-
gratoris depersones i la globalitza-
ció cultural en el consum d’ali-
ments?
La globalització de la circulació de
persones i de productes (entre ells
els aliments) influeix en el que es
posa al nostre abast per menjar. In-
troduir varietat en l’oferta sempre és
bo si el consumes fa amb racionali-
tat, però això requereix també una
informació correcta sobre tot el que
circula. Dit això, mai no s’insistirà
prou a fomentar el consum de pro-
ductes de proximitat com una part
important de la nostra alimentació,
caments, peròno sónmedicaments.
Els anomenats aliments medica-
ment, com una farina de pastanaga
astringent per combatre la diarrea,
per exemple, constitueixen un con-
cepte molt restrictiu que, expressat
així, avui no sembla tenir gaire apli-
cació. Tots aquests productes, con-
sumits quan realment cal, poden
contribuir a millorar la nostra ali-
mentació i la nostra salut, però cal
tenir molt en compte que la prime-
ra mesura dietètica ha de ser una
dieta equilibrada, variada i suficient
a base d’aliments normals.
L’opiniópública sobre els aliments
és fàcilment influenciable per la
publicitat. Què recomanaria per
millorar la culturaalimentàriadels
consumidors?
Lacultura alimentàriadepènenpart
de la publicitat, però també d’altres
moltes fonts d’informació, comno-
tícies i comentaris en elsmitjans de
comunicació o en les xarxes socials
(Internet), opinions d’experts (i dels
que noho sónperò poden semblar-
ho), campanyes organitzades pels
organismes públics relacionades
amb la salut i els aliments, contin-
guts impartits a les escoles i la ma-
teixa família i entornde lespersones.
L’allau de dades que impacta sobre
la població és immens; no tothom
està en les mateixes condicions per
interpretar-les, i no és fàcil destriar
el gra de la palla.
El problemapel que fa a les qües-
tions dels aliments i l’alimentació és
que tothommenja més d’un cop al
dia i té la seva pròpia opinió sobre
què és el que li convé i li va bé. Enal-
tres temes relacionats amb el món
científic, el públic en general accep-
ta els criteris dels experts, però en
alimentació no sempre és així. No-
més cal veure com persones d’un
bon nivell cultural accepten practi-
car dietes ben irracionals, i fins i tot
perjudicials, si els prometen que
s’aprimaran. Un exemple ben actu-
al és l’èxit de les dietes «miracle»
sense fonament, com la de Dukan
(fins i tot són recomanades per al-
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integrant aquest consum en un
marcque espot ampliar amb lesno-
vetats que calgui.
Els moviments migratoris tenen
tambéuna repercussió en l’oferta i la
demanda d’aliments a casa nostra,
per raonsd’hàbits odeprescripcions
religioses, i d’altres. Cal respectar la
llibertat que cadascú mengi segons
lespròpies creences i gustos, sempre
quees tracti dedietesadients i quees
compleixin les normes alimentàries
corresponents, com lesque fan refe-
rència al benestar animal en certes
formes de sacrifici de bestiar, per
exemple.D’altrabanda, la introduc-
ciódenoushàbits d’alimentaciópot
representar interessantsaportacions,
com, per exemple, la revaloració del
consumd’algunsmenuts o vísceres,
que constitueixen uns aliments ben
interessants i que a casa nostra
s’havien vist afectats negativament
per les conseqüències de lamalaltia
de les vaques boges.
Els aliments actuen directament
sobre la salut dels consumidors,
però a més a més, generen emo-
cions iaddiccionsque tambépoden
influir en la salut. Com s’explica?
El fet és evident, perquè el gènere
humàbuscaplaer i benestar anímic
a través demoltes vies, i els aliments
en són una. Les explicacions són
complexes i van més enllà de les
ciències de l’alimentació en el seu
sentit estricte. Com totes les addic-
cions, són camps que cal estudiar
tambédesdel puntde vistade lapsi-
cologia i la psiquiatria. Pel que fa a
les begudes alcohòliques, que són
aliments, el fet és evident. El consum
realmentmoderatnonomés influeix
en l’ànim i proporciona unes certes
formes de benestar, sinó que també
té uns efectes cardiovasculars (i
altres) positius, que no s’han de
magnificar però que estan prou de-
mostrats. Això sí, aquest consum
moderatmillora l’humor i, fins i tot,
certes formes de creativitat in-
tel·lectual, però no la coordinació
motora, la qual cosa vol dir quemin-
va la nostra capacitat de conduir, de
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pujar a una bastida o de fer anar se-
gons quinesmàquines. Però la fron-
tera entre l’ús responsable i l’abús és
imprecisa, i tots sabemque l’alcohol
en excés és una veritable droga ad-
dictiva de conseqüències personals
i socials importants. No crec que
tinguin sentit les prohibicions abso-
lutes i les «lleis seques», però sí certs
controls i limitacions de formes de
consum, especialment entre les cria-
tures i els joves. Aquí les bases genè-
tiques de la predisposició semblen
tenir força a dir.
Les begudes amb cafeïna (cafè,
te, coles, begudes energètiques) te-
nen un efecte estimulant que pot
determinar que arribin a ser addic-
tives si se n’abusa.
La xocolata, pels seus efectes
lleugerament estimulants (conté
teobromina, similar a la cafeïnaperò
menys estimulant) i, també, per
l’agradable recompensa gustativa
que proporciona, por arribar a de-
terminar un consum compulsiu i
generar conductes pseudoaddicti-
ves, sobretot en les dones en perío-
de premenstrual. També s’hi han
trobat substàncies d’efecte canna-
binoide (anandamida), però la bai-
xa concentració no justifica una ad-
dicciópròpiamentdita. Segurament
que l’afició, més que l’addicció, a
la xocolata es degui al plaer que
proporciona el seu consum,que fins
i tot sembla que ens provoca l’a-
lliberament d’endorfines (substàn-
cies «calmants» pròpies del nostre
organisme), a part que les seves ca-
lories ens fan passar la sensació de
gana o de decaïment. Sembla que,
en definitiva, el desig de consumir
xocolata no respon a una necessitat
fisiològica, sinóque el plaer que ens
aporta és l’única dependència psi-
cològica que determina. També cal
dir que el sucre que l’acompanya
provocaunalliberament cerebral de
serotonina que té un cert efecte an-
tiestrès, que fins i tot pot ser consi-
derat unamica antidepressiu.
Són qüestions complexes i inte-
ressants sobre lesquals cal investigar
més.
La recerca i desenvolupament ali-
mentaris són diversos, i ocupen
molts recursos. Caldria organitzar
una concentració d’esforços?
Malgrat les nostres limitacions, Ca-
talunya té una política universitària
i de recerca, des de ja fa temps, prou
desenvolupada, però encara no es-
temaunnivell de despesa en inves-
tigació, desenvolupament i transfe-
rència de coneixements d’acord
amb el nostre potencial científic,
productiu, industrial i econòmic, i la
crisi actual no facilita el progrés en
aquests àmbits i d’altres. De totes
maneres, la coordinació i concen-
tració d’esforços ja es dóna, tot i
que sempre és millorable.
ACatalunya tenimclars exemples
d’aquesta coordinació, amb orga-
nismes com: 1) l’Institut de Recerca
iTecnologiaAgroalimentàries (IRTA),
adscrit al Departament d’Agricultu-
ra, Ramaderia, Pesca, Alimentació i
MediNatural, ambcentres endiver-
sos llocs deCatalunya, que inclouen
també una xarxa de centres consor-
ciats ambuniversitats, elConsell Su-
perior d’Investigacions Científiques
(CSIC), diputacions i d’altres; 2) la
Xarxa de Referència en Tecnologia
dels Aliments (XaRTA), de la Gene-
ralitat de Catalunya, que coordina
grups de recerca de l’IRTA i de les
universitats de Barcelona, Autòno-
madeBarcelona, Rovira iVirgili, Gi-
rona i Lleida, i 3) el Centre Català de
laNutrició de l’Institut d’EstudisCa-
talans (CCN-IEC), format per grups
de recerca reconeguts dedicats a
l’alimentació, la nutrició i el meta-
bolisme de les universitats Rovira i
Virgili, deBarcelona, Lleida, Illes Ba-
lears, València i altres centres de re-
cerca experimental i clínica, que es-
tudien també temes de nutrició,
com el Parc Científic de la Universi-
tat deBarcelona, l’Hospital Clínic de
Barcelona, l’Institut d’Investigacions
Biomèdiques August Pi i Sunyer
(IDIBAPS), configurat per l’Hospital
Clínic i la Universitat de Barcelona,
el CSIC, la Generalitat de Catalunya
i el Centre d’Investigació Biomèdi-
ca Esther Koplowitz, l’Institut Mu-
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nicipal d’Investigació Mèdica de
Barcelona (IMIM) i l’Institut Català
d’Oncologia - Institut d’Investigació
Biomèdica de Bellvitge (IDIBELL),
de la Universitat de Barcelona, as-
sociat a l’Institut Català de la Salut,
a l’Hospitalet de Llobregat. A més,
les universitats públiques catalanes
(Barcelona,AutònomadeBarcelona,
Politècnica de Catalunya, Pompeu
Fabra, Lleida, Girona, i Rovira i Vir-
gili) i les privades (Ramon Llull,
Oberta de Catalunya, de Vic, Inter-
nacional de Catalunya i Abat Oliba
CEU) tambéaborden temesdocents
i de recerca en relació amb els ali-
ments i l’alimentació.Tot plegat pot
semblarmolt prolix, i potser emdes-
cuido alguna cosa, però indica que
en aquests moments la recerca en
els àmbits de l’alimentació i la nu-
trició a Catalunya és important en
quantitat i qualitat, i les relacions i
col·laboracions entre grups no no-
més són freqüents sinó constants. Es
pot millorar, potser fins i tot estu-
diant si hi haduplicacionsnodel tot
convenients, però tenimunbon tei-
xit de recerca i docència en aliments
i alimentació. En aquests darrers
temps, per exemple, la Universitat
de Barcelona està implementant el
Campus de l’Alimentació de Torri-
bera, a Santa Coloma de Gramenet,
on es cursen els ensenyaments de
nutrició humana, i dietètica i tecno-
logia dels aliments, que també
s’imparteixen en altres universitats
catalanes, tot i que les matèries re-
lacionades amb aquests àmbits
també existeixen a les facultats i es-
coles de farmàcia, veterinària, me-
dicina, odontologia, infermeria, bio-
logia, enginyeria agrònoma i altres
de Catalunya.
Quineshanestat les línies i projec-
tes de recerca que considera més
interessants entre els que vostè ha
dirigit o participat?
Les meves primeres recerques van
ser sobre tècniques analítiques
d’impureses vegetals en farines,
basades en la detecció d’uns polife-
nols, aleshores poc coneguts, propis
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d’aquestes impureses (Claviceps o
sègol banyut i altres), sota ladirecció
delprofessorFranciscoMorenoMar-
tín, catedràticdebromatologia, toxi-
cologia i anàlisi química aplicadade
laFacultat deFarmàciade laUniver-
sitat de Barcelona, i de la professora
Carmen de la Torre, aleshores pro-
fessoraagregada.D’algunsd’aquests
polifenols també vaig estudiar algu-
nes propietats espectroscòpiques.
Unabonapart d’aquestes recerques
les vaig portar a terme al laboratori
de bioquímica agrícola de l’École
Nationale Supérieure Agronomique
(ENSA) deGrignon, a França, sota la
direcciódelprofessorClaudeCostes.
També he intervingut en recerques
sobre anàlisi d’additius en aliments,
anàlisis d’aigües, alguns estudis so-
bre polifenols i àcids orgànics en vi,
residus de pesticides en aliments,
dret alimentari, nutrició comunità-
ria, estabilitat d’aliments i interac-
cions entre aliments imedicaments.
El tema fonamental de les recer-
ques experimentals dels grups amb
què he participat, a la Universitat de
Salamanca primer i la de Barcelona
després, són les aminesbiògenes (ti-
ramina, histamina, serotonina, feni-
letilamina i altres) en aliments, que
aracontinuena laUniversitatdeBar-
celona sota la direcció de la profes-
sora M. Carmen Vidal. Les amines
biògenes són microcomponents
d’una gran varietat d’aliments i les
raonsper les quals desperten interès
sóndiverses, perquè sóndiversos els
seus efectes sobre l’organisme. Ini-
cialment aquest interès era sobretot
toxicològic (síndrome del formatge,
intoxicació per escòmbrids o falses
al·lèrgies alimentàries, migranyes
d’origenalimentari, interaccionsali-
ments-medicaments).Hemestudiat
la seva presència i formació en vi,
cacau, peix i derivats, formatges i
també embotits i altres derivats de
la carn. Després, l’estudi d’aquestes
amines ha evolucionat cap a un àm-
bit més tecnològic, com a indicado-
res de les característiques higièni-
ques i de qualitat, tant de matèries
primeres comdeproductes acabats,
aspectes que hem tractat especial-
mentenembotits, formatges ipeixos.
Alsàmbitsanteriors,més recentment
s’hihaafegit l’estudidels seusefectes
biològics positius, en el marc d’una
nutrició òptima, per les seves pro-
pietats antioxidants i la seva eventu-
Curriculum vitae d’Abel Mariné i Font
Abel Mariné i Font és catedràtic de nutrició i bromatologia i pro-
fessor emèrit de la Facultat de Farmàcia de la Universitat de Barcelo-
na. A més, és doctor en farmàcia (1970) per la Universitat de Barce-
lona i tècnic bromatòleg (1971) per la Universitat Complutense de
Madrid. Va fer estades al laboratori de bioquímica agrícola de l’École
Nationale Supérieure Agronomique de Grignon, França (1968-1969,
1971) i ha estat professor de les universitats de Barcelona (1969-1973,
1982 fins ara) i de Salamanca (1973-1982). És autor o coautor d’uns
200 treballs d’investigació sobre ciències dels aliments i nutrició, i ha
col·laborat en llibres comManual de interacciones alimentos-medica-
mentos, Saber popular i alimentació, Tratado de nutrición, ¿Sabemos
lo que comemos?, Guía de alimentación de personas mayores,
Alimentación y derecho i d’altres. És membre de l’Institut d’Estudis
Catalans, i corresponent de la Reial Acadèmia de Medicina de
Catalunya i de l’Academia Española de Nutrición y Ciencias de la
Alimentación.
07 Teca 13-2.qxp:Teca  25/5/12  17:02  Página 57
58 • TECA,vol. 13,núm.2 (desembre 2011) Abel Mariné i Font
al contribució a disminuir el risc de
certs càncers. Estudiant els contin-
guts, especialmentdepoliamines en
els aliments, s’havistque lesdiverses
formes d’alimentació que s’englo-
ben en el que s’anomena dieta o ali-
mentaciómediterrània aportenmés
quantitats depoliaminesqueunsal-
tres tipusd’alimentaciómenysricsen
vegetals, queen sónuna font impor-
tant. Cap a aquesta direcció s’està
orientantara la recerca, jaque finsara
les amines biògenes i les poliamines
hanestatmésestudiadesenproduc-
tes d’origen animal i en begudes al-
cohòliques que en productes vege-
tals, i encara hi ha molts aspectes a
profunditzar, tant enel coneixement
dels aliments i el seupaper en la die-
ta de persones sanes i malaltes (les
poliaminespoden tenirunpaper sig-
nificatiu en l’alimentació dels na-
dons—la llet de vaca en conté mol-
tesmenysque la llet dedona—idels
malalts cancerosos —que han de
controlar la seva ingestiódepoliami-
nes—), com en el disseny de possi-
bles aliments funcionals.
Tambéheportat a terme tasques
de divulgació sobre aliments i ali-
mentació endiversosmitjans de co-
municació social, i de gestió univer-
sitària i de recerca.
Els aliments són objecte d’estudi
des de diferents disciplines que
convergeixen a l’Institut d’Estudis
Catalans,del qual vostè esmembre
numerari. La diversitat ajuda o di-
ficulta lamillor comprensió del fet
alimentari?
La nutrició i la bromatologia són
ciències multidisciplinàries, amb
una indubtable vessant social. For-
mar part de l’Institut d’Estudis Ca-
talans, que de fet és l’Acadèmia Na-
cional deCatalunya, que reuneix un
gran ventall d’especialistes experi-
mentats en tots els àmbits de les
ciències humanes, experimentals i
sanitàries, ens ajuda totsplegats a ei-
xamplarhoritzons, a entendremillor
el que fem i a poder-ho situar i pro-
jectar cap a tots els campsdel saber.
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